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65 mn 



Ingredients 

350 gr de maigre de pore 

300 gr de crepine (membrane 
de la panse du mouton) 

200 gr de lard 

4 feuilles d'epinards 

4 feuilles de blette 

1/2 gousse d'ail 

30 cl de vin blanc de Savoie 

Beurre 

Sel 

Poivre 



'4: 



60 mn 



Ingredients 

100 gr d'Emmental de Savoie 



rape 



4 tranches de jambon 

1 jaune d'oeuf 

1 verre de vin blanc Crepy 

4 escalopes de veau 

200 gr de chai a saucisse 

12 brins de persil 

80 gr de poudre de noix 

4 jaunes d'oeuf s 



25 cl de ere me fraiche 



10 gr de mai'zena 



Attriaux 

(Pour 6 personnes) 




Hachez le maigre avec le lard, salez, poivrez. 

Mettez les feuilles de blettes et d'epinards a cuire dans l'eau pendant 5 mn. 

Egouttez et hachez les feuilles cuites, et les melangez avec la viande. 

Ajoutez sel, poivre, et ail. 

A la main, faites de grosses boulettes de viande de la taille d'une paume de main et les 
envelopper de la crepine. 

Faites les ensuite revenir a la poele pour les dorer legerement. 

Versez les ensuite dans une cocotte minute avec le vin blanc et laissez cuire 40 mn. 




Ballotin a I'Emmental de Savoie 
sauce cremeuse aux noix 

(Pour 4 personnes) 



Melangez la chair a saucisse, l'emmental de Savoie, le jaune, le persil hache menu 

Salez, poivrez. 

Ajoutez une pincee de muscade. 

Aplatissez les escalopes. 

Posez sur chacune une fine tranche de Jambon puis la farce. 

Repliez les extremites et ficelez, salez, poivrez. 

Chauffez 50 gr de beurre dans une cocotte et faites dorer les ballotins 5 mn. 

Versez le vin blanc et 2 verres d'eau. 

Couvrez et laissez mijoter 30 mn a feu doux. 

Sauce : montez les jaunes en sabayon. 

Hors du feu, ajoutez la creme, la maizena. 

Remettez a feu peu a peu le jus de cuisson. 

faites cuire quelques minutes a feu tres doux. 

Ajoutez le jus de cuisson et la poudre de noix. 

Coupez chaque ballotin en deux. 

Posez sur l'assiette. 

Entourez d'un peu de sauce. 

Decorez avec quelques cerneaux de noix. 

Accompagnez d'une Mondeuse ou d'un Gamay de Savoie. 




Le Berthoud 

(Pour 4 personnes) 



Coupez en tranches tres fines le fromage d'abondance. 

Le mettre dans 4 petits ramequins prealablement frottes a l'Ail 



Versez un verre de vin de Savoie dans chacun. 



Passez au four (thermostat 6) durant 10 mn pour faire dorer 
Faites cuire les pommes de terre en robe des champs. 
Servez accompagne des pommes de terre. 




Brochettes au Beaufort 



four I p t r s i b i 1 



Enroulez chacun des cubes de fromage d'une laniere de jambon. 

Les piquer sur les brochettes, avec les des d'ananas et de pommes, et les poivrons 

Cuire a four chaud 5 mn. 

Accompagnez d'une Mondeuse de Savoie. 




Cassolettes aux poireaux 



(Four 1 p n so n n n ) 



Nettoyez et emincez les blancs de poireaux 

Faites les fondre doucement dans le beurre pendant 10 mn. 

Repartissez cette fondue de poireaux dans 4 cassolettes. 

Recouvrez d'Emmental de Savoie en fines lame lies 

Versez la creme assaisonnee. 

Passez au four chaud 10 mn. 

Cassez 1 oeuf sur chaque cassolette et repassez au four jusqu'a ce que le blanc de l'ceuf ait 
pris. 

Appreciez avec un vin de Savoie rouge. 



-W 
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30 mn 



Ingredients 

800 gr de fromage d'Abon 
dance 

10 Pommes de terre. 

1 1 de Vin de Savoie 

Ail 

Muscade 

Sel 

Poivre 
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20 mn 



x 



Ingredients 

320 gr de Beaufort coupe en 
cubes de 2 a 3 cm 

Jambon de Savoie 

Poivrons 

Pommes de Savoie coupees 
en cubes 

Ananas 
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35 mn 



Ingredients 



2 blancs de poireaux 

150 gr d'Emmental de Sa 
voie 

200 gr de creme fraiche 

4 oeufs 

50 gr de beurre 

sel 

poivre 

muscade 






lhlOmn 



Ingredients 

1 kg de cerises 

125 gr de sucre 
100 gr de farine 
1/2 sachet de levure 
25 cl de lait 
3 oeufs 
Beurre 



9$k 



20 mn 



r 



. s 



Ingredients 

6 coquilles 

18 noixpre-cuites coupees en 
4 

Sel 

Poivre 

6 petites cuilleres de beurre 

Ciboulette hachee menu 

6 fines lamelles de Tomme 
de Savoie 






40 mn 



Ingredients 



4 grosses pommes de terre 
150 gr de Tomme de Savoie 
50 gr de Beurre 
3 cuilleres a soupe d'huile 



Persil 



Poivre 



Sel 



Clafoutis aux cerises 



(Pour 6 personnes) 




Rincez les cerises puis les denoyauter. 

Dans un saladier, melangez la farine et la levure et ajoutez un peu de beurre 

Ajoutez dans le saladier, les oeufs, le sucre et bien melanger. 

Ajoutez le lait. 

Disposez les cerises dans un plat. 

Versez le saladier et passez au four 55 minutes (thermostat 4) 




Coquilles Saint Jacques 
a la Tomme de Savoie 

{Pou d p tr u n n n ) 



Tapissez les coquilles avec les lamelles de Tomme de Savoie 

Posez dessus les noixcoupees. 

Couvrez de ciboulette (legerement) et de beurre. 

Passez 10 mn a four moyen. 

Accompagnez d'un vin blanc : Chignin Bergeron, Abymes ou Crepy, 




Crique de pommes de terre a la tomme 

de Savoie 



f o i r 4 i inni n ) 



Epluchez et rapez les pommes de terre crues. 

Ajoutez la Tomme de Savoie coupee en petits des et le persil, salez et poivrez 

Dans une poele, chauffez le beurre et l'huile. 

Cuire la preparation a feu vif, puis 10 mn a feu doux. 

Retournez la crique a l'aide d'un couvercle. 

Cuire l'autre face encore 10 mn et servez chaud. 




Poelee montagnarde 



(Pour 4 personnes) 



Faites revenir un oignon emince dans un peu d'huile. 

Ajoutez 1 kg de pommes de terre coupees en des et 250 gr de lardons fumes. 

Laissez dorer pendant 15 minutes. 

Ajoutez ensuite 1/4 de litre de vin de Savoie blanc sec ainsi que 250 gr d'Abondance cou 
pes en lamelles . 

Poivrez, laissez sur feu doux pendant 10 minutes. 

Accompagnez d'une salade et d'un vin de Savoie AOC : Marignan par exemple. 




Emmental de Savoie en chausson 



font 6 p t r J o b b n 



Abaissez la pate brisee et decoupez en 12 ronds de 15 centimetres environ. 

Preparez un melange avec les oeufs battus, le fromage blanc, l'Emmental de Savoie en fi 
nes lamelles. 

Salez et poivrez. 

Posez les bords de la pate vers le centre. 

Recouvrir du reste des oeufs battus. 

Faites cuire 25 minutes a four moyen. 




Emmental de Savoie en ramequin 



? o i f 4 d nunn n 



Beurrez un ramequin. 



Superposez des tranches de pain et d'Emmental de Savoie en les decalant a chaque couche. 

Finir par une couche d'Emmental de Savoie. 

Melanges les oeufs, le lait, le sel, et la muscade rapee. 

Versez le tout sur les couches. 

Mettre au bain marie dans un four pendant 30 minutes. 
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20 mn 



Ingredients 

1 oignon 

1 Kg de pommes de terre 

250 gr de lardons fumes 

1/4 de vin de Savoie blanc 
sec 

250 gr d'Abondance 

Sel 

Poivre 

Huile 

Salade verte pour accomp a 
gnement 






35 mn 



Ingredients 

250 gr d'Emmental de Savoie 
250 gr de fromage blanc 
400 gr de pate brisee 



4 Oeufs 



creme f rate he 



sel 



poivre 



45 mn 






Ingredients 



Tranches d'Emmental de Sa 
voie (250 gr) 

60 cl de lait 
Pain en tranches 
Oeufs battus 
Sel 
Muscade 






35 mn 



Ingredients 

Pate a pain 

300 gr de prunes ou de my r 
tilles 

Sucre en poudre 
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35 mn 



X 



Ingredients 



6 escalopes de veau de 250gr 

450 gr de Reblochon de Sa- 
voie 

3 oeufs 

Vin blanc de Crepy 

Poivre 

Muscade 

Sel 



A LVr-J 
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20 mn 



Ingredients 



4 escalopes de veau coupees 
dans la noix de veau. 

4 tomates moyennes 

2 tranches de jambon cuit 

Sel, Poivre 

Beurre 

Farine 

80 gr d'Emmental 

4 tranches de Tomme de Sa- 



voie 



Huile 



Epognes aux prunes 



) 



Deposez la pate a pain dans un plat a tarte et piquez avec une fourchette 
Enlevez les noyaux des prunes et les deposez sur la pate 
Mettez au four environ 20 minutes (thermostat 7). 
Coupez le four, saupoudrez de sucre sur le dessus. 
Laissez dans le four encore chaud pendant 5 minutes. 




Escalopes de Thdnes au Crepy 



four d ji t f u n n n ) 



Cuire les escalopes au beurre, salez et poivrez. 

Deglacez au vin blanc. 

Taillez les 450 gr de Reblochon en lamelles. 

Battez avec les 3 oeufs plus muscade. 

Farinez et roulez les escalopes, remettre dans la poele, avec un couvercle , a feu tres doux 

Quand la composition est cuite, dressez sur un plat. 

Arrosez avec le jus de citron. 

Servir avec des courgettes taillees en des et cuites a la poele. 

Accompagnez du Crepy utilise pour la recette. 




Escalopes Marguerite 



four 4 jj ti J o n n u J 



Une fois que la graisse est chaude, ajoutez les escalopes. 

Faites les dorer 2 mn de chaque cote, salez et poivrez. 

Retirez la poele du feu, mais laissez les escalopes dans la poele. 

Coupez les tranches de jambon en deux. 

Sur chaque escalope, posez une demi tranche de jambon puis la tranche de Tomme de Sa 
voie. 

Coupez les tomates en rondelle. 

Mettez les sur la Tomme de Savoie puis saupoudrez d'Emmental. 

Une fois cette operation terminee, mettez vos escalopes dans votre four tres chaud pour 
laisser gratiner. 




'Quand la preparation est bien gratinee, rangez les escalopes sur un plat et servez chaud 
Accompagnez d'un vin de Savoie rouge : Mondeuse ou Jongieux. 




Farcement 



four 6 ji i r s o n n n J 



Rapez les pommes de terres crues apres les avoir epluchees. 

Coupez les pommes en petit morceaux apres les avoir epluchees. 

Dans un saladier, melangez les pommes, les pruneaux denoyautes, les pommes de terre 
rapees, l'oeuf, la creme fraiche, la cuillere de farine, les raisins sees, un peu de sel, de poi- 
vre. 

Deposez les differentes tranches de lard tout autour d'un moule a gateau prealablement 
beurre, en partant du fond au centre. 

Versez le contenu du saladier dans le moule a gateau et s'assurer que les tranches de lard 
sont bien plaquees. 

Rabattre les tranches de lard sur le contenu. 

Faites cuire au four au bain marie thermostat 6 pendant 2 h 30 

Apres la cuisson, demoulez comme une tarte tatin et coupez en tranche comme un gateau 




F argon Savoyard 



four 4 1 1 r s o n n n ) 



Faites cuire les pommes de terre en robes des champs. 

Pendant ce temps, trempez le pain rassis dans le lait. 

Ajoutez au pain, les raisins sees, le verre d'eau de vie, le sucre et l'oeuf. 

Bien melanger. 

Transformez les pommes de terre en puree avec le beurre et ajoutez au melange 

Garnir un plat a gratin. 

Faites cuire thermostat 5 durant 30 minutes. 






2 heures 



. ■. 



Ingredients 

1,2 Kgs de pommes de terre 

200 grs de raisins sees 

500 grs de pruneaux 

3 pommes 

300 grs de lard en tranche 

50 grs de beurre 

1 cuilleree a soupe de farine 



1 oeuf 



10 cl de Marc de Savoie 



10 cl de creme fraiche 



Sel 



Poivre 
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1 heure 10 mn 
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Ingredients 

400 gr de pommes de terre 

25 cl de lait 

150 gr de pain rassi 

150 gr de raisins sees 

1 Oeuf 

150 gr de beurre 

1 petit verre d'eau de vie de 
poire 

Sucre. 






35 mn 



Ingredients 

1 litre de lait 

4 oeufs 

1 20 gr d'Emmental de Savoie 
rape 

1 gr de beurre 
sel 



poivre 
muscade 
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1 heure 10 mn 



Ingredients 



4 oeufs 



200 gr d'Emmental de Savoie 



rape 



6 tomates 



3 aubergines 
Poivre 



Muscade 



Sel 



25 mn 






Ingredients 

75 cl de Vin de Savoie blanc 
sec 

800 gr d'Emmental de Savoie 
coupe en petits mo r- 
ceaux ou rape tres gros- 
sierement 

3 gousses d'ail pilees 

1 cuillere a soupe de mo u- 
tarde 

Poivre blanc 
Cannelle, 
Muscade rape 
Pain sec en des 



Cassolettes aux oeufs 



10 



(Pour 4 personnes) 



Battez les oeufs dans le lait. 



Ajoutez l'Emmental de Savoie rape, le sel, le poivre et une pincee de muscade 

Versez dans un moule graisse. 

Cuire au four prechauffe (thermostat 6) durant 45 mn. 

Degustez avec un vin de Savoie 




Flan d' aubergines 



? o 1 1 4 1 1 r i o s n n J 



Placez les aubergines entieres sur le grill pendant 10 mn, retournez de temps en temps. 

Sortez-les du four. 

Recueillez la chair avec une cuillere. 

Passez au robot avec les oeufs entiers, l'Emmental de Savoie, sel, poivre et une pincee de 
muscade. 

Versez dans un moule a charlotte et cuire au bain-marie a four moyen pendant 40 mn 
(thermostat 5). 

Servez avec un coulis de tomates. 

A deguster avec un Pinot ou un Gamay de Savoie. 




Fondue a l'Emmental de Savoie 



four 1 p t f u n n n 



Preparez la fondue dans un caquelon ou petit poelon en terre de 15 cm de diametre. 

Versez le vin blanc et Fail pile dans le caquelon chauffe a feu doux jusqu'a formation de 
mousse sans ebullition. 

Ajoutez ensuite le fromage progressivement en le remuant en forme de 8 avec une cuillere 
en bois : jusqu'a ce qu'il soit entierement fondu. 

Ajoutez la moutarde et epicez avec poivre , cannelle et muscade. 

Sur table, maintenir le caquelon sur un rechaud. 

Chaque convive dispose de des de pain piques au bout de sa fourchette qu'il trempe dans 
le caquelon en tournant. 

Le secret d'une fondue reussie : to uj ours remuer pour Her le fromage et le vin a feu doux. 

Ajoutez un petit verre d'eau de vie juste avant de la servir. 

Accompagnez d'un vin de Savoie Blancs sees 




Fondue Savoyarde 



(Pour 4 personnes) 

Enlevez la croute des 3 morceaux de fromage. 

Coupez le fromage en petites tranches tres fines, (plus la coupe et fine, meilleure sera la 
fonte du fromage). 

Frottez le poelon avec le morceau de gousse d'ail. 

Versez les 4 verres de vin blanc de Savoie dans le poelon et chauffez a feu doux jusqu'a 
apparition d'une legere mousse. 

Ajoutez doucement le fromage tout en remuant. 

Ne jamais cesser de remuer tant que le fromage n'est pas completement fondu. 

Une fois que c'est pret, allumez le rechaud de table et veillez a conservez to uj ours une tem- 
perature suffisante pour ne pas faire durcir le fromage. 




Fondant au chocolat 



( P o u r 6 ftrsonnn) 



Etendre la pate a tarte dans un plat. 



La faire cuire a feu doux au four. (25 a 30 mn) 

Coupez le chocolat en carre. 

Versez un filet d'eau dans une casserole pour eviter que le chocolat n'attrape. 

Mettre a feu tres doux le chocolat a Finterieur pour qu'il fonde. 

Une fois le chocolat fondu, versez la creme et les jaunes d'oeufs et bien remuer 

Versez le melange avec le chocolat dans la tarte pre cuite. 

Attendez que ca refroidisse et mettez au refrigerateur pour durcir. 
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30 mn 



Ingredients 

400 gr de Beaufort 

200 gr d'Emmenthal 

200 gr de Comte 

4 verres de vin blanc de Sa- 
voie 

1 fond de verre de kirsch 

1/3 d'une gousse d'ail 

Muscade 

Sel, poivre 

Du pain legerement rassi 
pour la fondue 
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45 mn 



Ingredients 

200 gr de chocolat noir 

1 pate brisee 

15 cl de creme fraiche 

3 oeufs 






35 mn 



Ingredients 

200 gr de hache de pore et 
veau melanges 

150 gr d'Emmental de Savoie 

3 oeufs 

2 cuilleres a soupe de chape- 
lure 

2 cuilleres a soupe de lait 

2 cuilleres a soupe d'huile 

1 cuillere a soupe de persil 
hache 

sel 
poivre 
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2 heures 15 mn 



Ingredients 

500 gr de farine 

500 gr de Reblochon de Sa- 
voie 

500 gr de Beaufort 

375 gr de Beurre 

200 gr d'Emmental de Savoie 

2 oeufs 

1 jaune d'oeuf pour dorer 



Fricadelles a VEmmental de Savoie ^ 2 

(Pour 4 personnes) 
Travaillez la viande avec un oeuf, la chapelure et le persil. 

Assaisonnez et ajoutez l'Emmental de Savoie coupe en petits des. 

Formez 8 boulettes, passez 2 oeufs battus, puis dans la chapelure. 

Recommencez l'operation. 

Faites chauffer le beurre et l'huile dans une grande poele. 

Faites dorer les fricadelles de tous les cotes, pour que se forme une solide croute. 

Delicieuses avec un Vin de Savoie Jongieux. 




Gateau aux frontages de Savoie 



¥ 1 1 6 p u u n n n ) 



Malaxez a la main et sans eau, la farine, le beurre prealablement ramolli, puis les 2 oeufs 
entiers, un a la fois, les 500 gr de beaufort rape et enfin le Reblochon de Savoie, coupe en 
des. 

Ne pas trop saler, ou pas du tout, selon les fromages. 

Dressez le gateau en couronne sur une tole a four, legerement beurree, le dorer avec un 
jaune d'oeuf, apres l'avoir decore de lamelles d'Emmental assez larges, placees tout autour, 
dans le sens de l'epaisseur. 

Cuire a four moyen 2 heures environ. 

Ce gateau peut se manger chaud. Mais il est encore meilleur froid le lendemain. 

Coupe en fines tranches pour l'aperitif. 

les jours suivants, coupes en tranches un peu plus epaisses que Ton passera au grill, apres 
les avoir legerement humec tees d'eau. 

Appreciez avec un Gamay, ou un Pinot de Savoie. 





Gratin de Crozets 



(Pour 6 personnes) 
Faites cuire les crozets dans l'eau comme des pates durant 10 minutes. 
Les egouttez et les versez dans un plat a gratin beurre. 
Versez la creme et deposez le beaufort dessus, salez legerement 
Mettez au four thermostat 5 durant 15 minutes pour gratiner legerement 




Gratin Savoyard 



? o n r i p tr s o n n n 



Disposez la pate brisee dans un plat a tarte prealablement beurre. 
Rapez le beaufort et le melanger aux oeufs dans un bol avec la creme fraiche. 
Versez le tout dans le plat a tarte en ajoutant legerement de la noix de muscade 
Faites cuire thermostat 6 durant 30 minutes. 




La Grolle 

[four 6 p t f j o /i n n 



Faites chauffez le cafe pour qu'il soit tres chaud. 

Le verser dans la grolle. 

Coupez le citron et l'orange en tranche et les incorporez dans la grolle. 

Mettre egalement le clou de girofle et le baton de cannelle. 

Sucrez le pourtour de la grolle. 

Versez l'eau de vie et flambez en poussant le sucre caramelise a l'interieur 

Bien remuer et fermez avec le couvercle. 



Servir en faisant tourner autour de la table. 






35 mn 



Ingredients 



400 gr de crozets 

250 gr de creme fraiche 

200 gr de beaufort en lame 1 
les 



Sel 



Beurre 
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Ingredients 

Pate brisee 

2 oeufs 

150 gr de beaufort 
Noix de muscade 

3 cl de creme fraiche 
Sel, Poivre 
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15 mn 



Ingredients 

2/3 de cafe 

1/3 d'eau de vie 

1 clou de girofle 

un batonnet de cannelle 



1 citron 



1 orange 
sucre en poudre 






1 heure 05 mn 



Ingredients 

1 lapin de 2 Kg 

15 cl de vin blanc 

2 branches de romarin 

3 gousses d'ail 

1 petit piment 
lOcld'huiled'olive 
1/2 tablette de bouillon 

2 cuillere de farine 
sel, poivre 






45 mn 



Ingredients 



200 gr de farine 

3 oeufs 

1 petit verre de Marc de Sa 
voie 

Huile 



Sel 




Lapin marine au vin blanc 

(Pour 6 personnes) 

Decoupez le lapin ou faites le faire par votre boucher 

Salez et poivrez les morceaux dessus, reservez le foie au refrigerateur. Deposez le lapin 
dans un plat creux et arrosez avec la moitie de l'huile et le vin blanc. Ajoutez le piment 
emince, les gousses d'ail finement ecrasees et les branches de romarin. 

Couvrez le plat et mettez a mariner au refrigerateur pendant 12 h minimum. 

Retournez les morceaux de lapin plusieurs fois de facon a ce qu'ils s'impregnent bien des 
differents aroma tes. 

Une fois bien marine, faites chauffer le reste d'huile dans une cocotte. 

Egouttez soigneusement les morceaux de lapin, passez les dans la farine et tapotez pour 
enlever tout l'excedent. 

Mettez-les alors a dorer sur toutes les faces dans l'huile chaude a feu vif. Versez dessus la 
marinade. 

Des l'ebullition, ajoutez la tablette de bouillon diluee dans 10 cl d'eau chaude. Couvrez la 
cocotte et laissez mijoter a feu doux pendant 40 mn. 

10 mn avant la fin de la cuisson, ajoutez le foie du lapin dans la cocotte. 

Servez bien chaud et accompagnez de pates fraiches ou bien de pommes vapeur. 




Matafans 

(Pour I p i r i o n n n ) 



Versez dans un saladier la farine et les oeufs et melanger. 

Ajoutez le marc de Savoie et bien melanger. 

Salez. 

Faire chauffer de l'huile dans une poele. 

Une fois l'huile bien chaude, versez petit a petit le melange comme si vous faisiez des ere 
pes. 





Meringues au frontage 

(Pour 4 personnes) 

Montez les blanc en neige ferme, dans lesquels vous jetez en pluie 250 gr de fromage Em- 
mental. 

Melangez doucement . 

Faites chauffer de l'huile dans une friteuse. Elle doit etre chaude mais pas bouillante. 

Plongez une cuilleree de farine, puis prelever une petite boule du melange que vous laissez 
tomber dans l'huile, apres l'avoir enrobee de chapelure. 

Lorsque les meringues montent a la surface, aidez les a se retourner avec un ecumoire. 

Apres 4 ou 5 mn de cuisson, egouttez, dressez dans un plat et servez tres chaud. 

Si vous le desirez, salez legerement. 




Pains d'epinards Savoyards 



font 1 p t r i o n r n 



Battez les oeufs en omelette. 



Incorporez la Tomme de Savoie rapee et les epinards 
Salez, poivrez, ajoutez le curry. 
Montez les blancs en neige fermes 
Introduisez les au melange. 



Mettez dans un moule a souffle beurre 



Faites cuire au bain marie 10 mn a four vif et 25 mn a four modere 



Accompagnez d'un Apremont. 







25 mn 



Ingredients 

4 blancs d'oeufs 

250 gr d'Emmental de Savoie 

1 cuilleree de farine 

Huile 

Chapelure 

Sel 






45 mn 
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Ingredients 

800 gr d'epinards 

150 gr de Tomme de Savoie 

Sel 

10 gr de beurre 

8 oeufs 

Curry 

Poivre 






1 heure 05 mn 



Ingredients 

1,2 kg de pommes de terre 

1 reblochon 
3 oignons 
Beurre 
Sel, poivre. 
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30 mn 



Ingredients 



8 pommes de terre 
2 oeufs 
1 oignons 
Beurre 



Muscade 



Sel 



Poivre 



Pela 







(Pour 6 personnes) 

s 

Emincez les oignons 

Les faire roussir dans une poele. 

Epluchez les pommes de terre et coupez les en des. 

Les ajoutez dans la poele et faites dorer. 

Salez, poivrez. 

Enlevez une fine couche de croute. (certains la laisse, c'est selon le gout ! ) 

Poser le reblochon dessus. 

Faites cuite a feu doux le tout dans la poele durant 20 mn 




Paillassons 



Pour 4 f tr u n b n 



Rapez les pommes de terre dans un plat. 

Battez les oeufs en omelette dans un bol. 

Assaisonnez les oeufs avec du sel, du poivre et de la muscade. 

Faites revenir l'oignon hache dans une poele avec un peu de beurre. 

Versez le bol dans le plat contenant les pommes de terre et melangez. 

Faites revenir par petite portion de la taille d'une paume de main, les pommes de terre 
dans la poele bien chaude de la meme maniere que du pain perdu. 

Servez les petites parts accompagnees d'une salade. 





Poivrade a la tomme de Savoie 

(Pour 4 personnes) 

Essuyez et coupez les poivrons en 4. 

Enlevez les pepins et les filaments. 

Les recouper en petits des. 

Dans une grande poele, mettez l'huile et le beurre. 

Faites revenir les des de poivrons en remuant sans cesse, jusqu'a blondissement. 

Salez, poivrez. 

Laissez le feu et ajoutez les petits cubes de Tomme de Savoie. 

Melangez doucement le tout. 

Cassez les oeufs, salez, poivrez. 

Les battre energiquement. 

Remettez votre poele a feu vif. 

Versez les oeufs battus dans la poele. 

Melangez doucement afin que la Tomme de Savoie, les poivrons soient bien repartis avec 
les oeufs battus en omelette sur un plat long, garni de feuilles de salade frisee. 

Servez l'omelette a la Tomme de Savoie avec le reste de salade frisee assaisonnee de vinai 
grette. 




Polenta 



P o \i r 4 p t f j o n n n 



Faites roussir l'oignon dans une poele avec du beurre. 

Versez la semoule pour la faire dorer. 

Faites fondre le court bouillon dans un peu d'eau. 

Ajoutez le bouillon et faire chauffer jusqu'a epaississement 

Ajoutez sur le dessus le fromage. 



Laissez cuire a feu doux 30 mn 
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40 mn 



Ingredients 



6 oeufs 



1 gros poivron rouge 

2 salades frisees 

400 gr de Tomme de Savoie 
1 gros poivron vert 



B eurre 



Huile 



Poivre 



Sel 
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45 mn 



k-. 



Ingredients 

300 gr de polenta 

1 court bouillon 

1 oignon 

150 gr de beaufort ou de 
gruyere 

Beurre 
Sel, poivre. 






40 mn 



Ingredients 

800 gr d'emince de pore 

150 gr de pruneaux denoyau 
tes 

1 pomme 
1 oignon 
Beurre 
Sel 
Poivre 






1 heure 50 mn 



i. 



Ingredients 



500 gr d'Emmental de Sa- 
voie. 

400 gr de carottes 

4 gros poireaux 
1 bouquet garni 

5 litres d'eau froide 

300 gr de navets 

1 oignon pique de clous de 
girofle 



Pore aux pruneaux 

(Pour 4 personnes) 
Hachez l'oignon et faites le revenir dans une poele avec un peu de beurre 
Ajoutez l'emince de pore et laissez cuire durant 10 a 15 mn. 
Decoupez la pomme en petit cube de la taille de petits lardons. 
Ajoutez les au pore, ainsi que les pruneaux. 
Laissez cuire a nouveau 10 a 15 minutes. 



Servez accompagne de riz. 





Pot aufeu sans viande 



four 6 p u so n n n 



Dans une marmite : versez 5 1 d'eau 

Mettez l'emmental de Savoie, portez le recipient sur feu vif. 

Preparez les legumes : poireaux epluches lies en bottillons, carottes coupees en deux dans 
le sens de la longueur, pour les grosses, les navets, l'oignon pique de clous de girofle, le 
bouquet garni. 

Quand le liquide de cuisson est pret a bouillir, plongez y les legumes environ 1 h 30 a pe- 
tit feu. 

Apres la cuisson, l'Emmental a entierement disparu, le bouillon a pris "un gout de viande" 
a s'y tromper. 



Servez les legumes egouttez. 

Le potage se sert tel ou avec des tranches de pains grillees; on peut aussi le presenter avec 
du vermicelle, des petites pates, du tapioca, que Ton fait cuire. 

Voila une bonne soupe nutritive... surtoutpour vegetariens. 

Accompagnez d'un Gamay de Jongieux rouge. 





Poularde 

(Pour 4 personnes) 



Emincez l'oignon, la carotte 



Dans une cocotte, faites un court-bouillon avec l'oignon, la carotte 
Ajoutez la poularde et le bouquet garni 



Faites cuire lh. 15 




Poulet rdti au reblochon de Savoie 



{?0li! 6 p t J J B B U ) 



Videz et preparez le poulet. 



Creusez le quignon pour y introduire le reblochon. 

Poivrez, refermez et recouvrez d'ail la surface du pain. 

Glissez le tout dans le poulet prealablement sale et poivre dans son interieur. 

Refermez et cuire a la broche pendant une heure. 

Servez aux convives en reservant a chacun une tranche de quignon. 

C'est la recette ideale de Fete a preparer au barbecue et accompagne d'un Vin rouge de Sa 
voie : Gamay, Pinot ou Mondeuse. 




Quenelles en papillotes a la Savoy arde 



Pour 4 personnes 

Achetez des quenelles selon votre gout : volaille, brochet, ... 

Mettre 1,5 litre d'eau dans le compartiment a vapeur. 

Pendant que l'eau se porte a ebullition, prenez une quenelle (sans l'avoir fait pocher au pre 
alable) 

Deposez-la au milieu de la feuille d'aluminium. 

Nappez la quenelle d'une cuillere a soupe de creme fraiche. Salez, poivrez. 

Entourez la de lamelles d'emmental de Savoie. 

Faites de meme pour les 3 autres quenelles. 

Fermez hermetiquement ces papillotes en prenant le soin de laisser un vide d'air au som- 
met pour permettre aux quenelles de gonf ler. 

Disposez-les dans le compartiment perfore ou cuisine vapeur. 

Faites cuire 15 a 20 mn a la vapeur. 

Servez en papillote. 

Accompagnez d'une savoureuse Roussette de Savoie. 
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1 heure 35 mn 



Ingredients 

1 Poularde 

1 bouquet garni 

1 oignon 

2 carottes 
Beurre 
Sel, Poivre 



'j^Jp<2 •-' 1 heure 15 mn 



Ingredients 



1 gros poulet fermier 

1 gros quignon de pain dur 

200 gr de Reblochon de Sa 
voie 

4 gousses d'ail 
Sel 



Poivre 
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30 mn 



Ingredients 



4 grosses quenelles 

4 cuilleres a soupe de creme 
fraiche epaisse 

Poivre 

150 gr d'Emmental de Savoie 

Sel 

4 feuilles de papier d'alumi- 
nium 






45 mn 



Ingredients 

350 gr de pate brisee 

250 gr de lard fume 
4 oeufs 

30 gr de beurre 
15 cl de creme 
sel, poivre 
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Ingredients 



800 gr de fromage a raclette 

Pommes de terre 

Charcuterie (Jambon cru, 
Jambon blanc, Saucis- 
son, Pancetta, viande 
des grisons...) 

Cornichons 
Oignons 
Salade verte 
Sel, Poivre 
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25 mn 



Ingredients 



12 petites raves 

50 gr de petit sale bien mai 
gre 

Sel 

Poivre 

Beurre 



2 oignons frais 

50 gr de beaufort rape 

2 cuilleres a soupe de creme 



Cerfeuil 



Quiche au lard 




(Pour 6 personnes) 

Preparez la pate brisee dans votre plat 

Coupez le lard en morceaux. Faites fondre le beurre, a feu doux, dans une poele et faites 
revenir les lardons. 

Dans un saladier, battez les oeufs en omelette, puis ajoutez la creme fraiche. Salez etpoi 
vrez 

Versez les lardons et le contenu du saladier dans votre plat. 

Faites cuire pendant 30 mn (thermostat 6) 




La Raclette 



Pour 4 p uu nil n 



Coupez le fromage a raclette en tranches (d'environ 3 mm) 

Faites cuire les pommes de terre en robe des champs. 

Pendant la cuisson, preparez la charcuterie sur un ou plusieurs plats avec les cornichons et 
les oignons. 

Agrementez d'une salade verte. 




Raves savoyar des farcies au vieux 

beaufort 
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Faites cuire les raves epluchees a l'eau bouillante salee, evidez-les, gardez le dessus pour 
en faire un couvercle. 

Hachez l'interieur. 

Faites rissoler le petit sale coupe aussi finement que possible avec 1/2 verre d'eau et faites 
cuire a feu vif jusqu'a evaporation to tale, ajoutez a la chair de navets. 

Faites fondre au beurre les oignons haches, ajoutez-les au melange avec le Beaufort rape. 

Salez, Poivrez. 

Liez la creme et faites reduire a feu moyen. 




Ajoutez le cerfeuil hache, garnissez les raves 
Remettez les chapeaux. 
Faites cuire a feu doux pour rechauffer. 
S'accompagne d'un chignin Bergeron. 




La Reblochonnade 



four i p uso nn n ) 



Faites cuire les pommes de terre en robe des champs. 

Pendant la cuisson, preparez la charcuterie sur un ou plusieurs plats avec les cornichons et 
les oignons. 

A table : Faites fondre le reblochon et degustez avec la charcuterie. 

Agrementez d'une salade verte. 




Riz Savoyard 

(Pour 6 personnes) 
Cuire le riz 20 mn, les petits pois 10 mn, egouttez. 
Coupez le jambon en des 

Dans un saladier, melangez le riz, les petits pois, le Jambon de Savoie. 
Poivrez, salez peu. 

Remplissez un plat a gratin de ce melange. 
Decorez le dessus de rondelles d'oeufs et de tomates. 
Saupoudrez le plat ainsi decore du reste de l'Emmental de Savoie rape. 
Arrosez legerement d'huile et faites rechauffer a feu doux (thermostat 4) pendant 30 mn 
Degustez avec un Gamay de Chautagne. 
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10 mn 



Ingredients 

600 gr de reblochon fermier 

1 Kg de pommes de terre 

Charcuterie (Jambon cru, 

Jambon blanc, Saucis- 
son, Pancetta, viande 
des grisons...) 

Cornichons 
Oignons 
Salade verte 
Sel, Poivre 






1 heure 05 mn 



'.•. 



Ingredients 

250 gr de riz long 

250 gr de jambon de Savoie 

3 belles tomates 

150 d'Emmental de Savoie 
rape 

Sel 

350 gr de petits pois 

3 oeufs durs 

100 gr d'olives noires 

Huile 

Poivre 






1 heure 



Ingredients 

1 roti de veau de 1,3 Kg 

8 portions de 20 gr de tome 
des Bauges 

2 oignons coupes en lamelles 

Une barde de lard 

8 tranches de jambon cru de 
Savoie 

50 gr de beurre 

25 cl de vin de Savoie sec 
(Abymes ou Chignin) 

Sel + Poivre 
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1 heure 
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Ingredients 



1 escalope de 400 gr. 

200 gr de reblochon de Sa- 
voie. 

250 gr de pruneau denoyau 
tes. 

20 cl d'Apremont. 

8 endives. 

Beurre 

Sel 

Poivre 

Fond de veau. 




Roti de veau a la tomme des bauges 

(Pour S per sonnes) 

Coupez le roti en 8 tranches egales sans separer la base. 

Placez une tranche de jambon cru de Savoie et une portion de tome des Bauges dans cha 
que intervalle. 

Bardez et ficelez le roti. 

Dressez le dans un plat a four. 

Ajoutez le beurre en morceau, ainsi que les oignons. 

Salez, poivrez. 

Faites cuire a four chaud (gaz 7 - 210°) pendant 40 mn. 

En cours de cuisson, arrosez la viande de vin blanc. 

Servez avec des petits pois et des carottes. 

Accompagnez d'un Gamay de Jongieux. 




Rouleau Savoyard au reblochon de 

Savoie et aux pruneaux 



four 1 f tin nn u 



Aplatissez l'escalope a la "feuille mouillee" 

Etalez le fromage en fines lamelles. 

Salez legerement, poivrez. 

Coupez dans la longueur les pruneaux, deposez-les sur le fromage 

Roulez l'ensemble (escalope, fromage, pruneaux). 

Ficelez le tout sur la longueur et sur les extremites. 



Faites revenir ce rouleau en cocotte. 



Degraissez, mouillez a l'Apremont. 

Couvrez, laissez cuire a feu doux pendant 1/2 heure. 

Pendant la cuisson, prenez 8 endives, coupez les en deux dans la longueur 

Evidez les coeurs. 



Placez au centre quelques lamelles de reblochon 



Refermez et ficelez ces 8 endives. 



Faites les revenir au beurre dans une sauteuse 



Mouillez legerement a FApremont. 




Faites cuire a feu doux jusqu'a complete evaporation. 

Deglacez le jus de viande a l'Apremont, ajoutez le fond de veau, faites reduire. 

Presentez le rouleau de viande debride sur un plat long, entoure des endives debridees et 
nappe de sauce. 

Accompagnez d'un Apremont ou d'un Pinot de Savoie 




Salade chablaisienne 



(Four 4 d t r j o b b u ) 



Faites revenir les lardons et les croutons 



Incorporez-les au dernier moment avant de servir. 

Accompagnez d'un Vin de Savoie AOC : Ripaille ou Roussette de Savoie 




Salade Dauphinoise 
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Coupez le lard en lardons. 



Faites revenir les lardons dans une poele. 

Coupez le comte en petit cube. 

Faites cuire les oeufs durs. 

Preparez la vinaigrette comme habituellement mais avec l'huile de noix et la gousse d'ail 
finement hachee. 

Servez la salade dans un saladier avec les cubes de comte, les oeufs durs, les cerneaux de 
noix, et les lardons. 

Arrosez avec la vinaigrette. 






20 mn 



Ingredients 

1 salade frisee 

100 gr de lardons fumes 

1 oignon rouge coupe en tran- 
ches 

Quelques croutons 

1 pomme (de preference 

"Label de Savoie") cou- 
pee en tranches 

Quelques cerneaux de noix de 
Grenoble 

200 dAbondance (coupes en 
des) 

Huile de noix 
Vinaigre de framboise 






20 mn 



Ingredients 

1 salade verte (batavia) 

2 oeufs 

150 gr de comte 

200 gr de cerneaux de noix 

300 gr de lard 

1 gousse d'ail 

Vinaigre 

Huile de noix 






50 mn 



Ingredients 

100 gr de gruyere rape 

50 gr de roquefort 
50 gr de parmesan 
5 oeufs 

50 gr de beurre 
4 verre s de lait 
100 gr de farine 
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2 heures 



Ingredients 



> 500 gr de lard de poitrine 
fume 

► 1 chou vert 
» 2 navets 

» 1 courgette 



1/2 celeri rave 



1 branche de celeri 



> 4 petits oignons blancs 

> 500 gr de pommes de terre 

• 2 gousses d'ail 

• 2 litres de bouillon de legu 
mes 

► une vingtaine de croutons 

► 100 gr de gruyere rape 

• 40 gr de beurre 

• sel, poivre 



Souffle aux 3 fromages 




(Pour 6 personnes) 

Preparez une bechamel epaisse avec le beurre, la farine, le lait. Salez, poivrez, rapez un 
peu de noix de muscade. 

Melanger le roquefort emiette avec le gruyere, le parmesan et les jaunes d'oeufs, a la be- 
chamel 

Battez le blanc des oeufs en neige et les aj outer a la preparation que vous versez dans un 
moule beurre. 

Passez au four (thermostat 6) pendant 30 mn et servez sans attendre. 




Soupe au chou et au lard 



Four 6 p t r s o J n n 



Retirez les feuilles f letries et les grosses cotes du chou, coupez-les en lanieres. 

V* 

Epluchez, lavez, egouttez et couper en menus morceaux les navets, la courgette, les pom- 
mes de terre, le celeri -rave et le celeri-branche. Emincez les oignons. 

Coupez le lard en petits des. 

Faites fondre le beurre dans une casserole et mettez a rissoler le lard avec les oignons. 
Versez le bouillon de legumes par-dessus et laissez cuire 30 mn. 

En fin de cuisson, incorporez tous les legumes, salez, poivrez et remettre en cuisson 1 ha 
feu doux. 

Frottez d'ail les petits croutons que vous servirez a part, comme le gruyere. 





Steaks haches a la Tomme de Savoie 

(Pour 4 personnes) 

Pelez la gousse d'ail et hachez finement. 

Melange Fail hache au boeuf. 

Modelez 4 boulettes assez plates et introduisez au centre de chacune d'elles une tranche de 
Tomme de Savoie. 

Entourez chaque boulette d'une tranche de jambon. 

Maintenez avec un batonnet de bois. 

Mettez le beurre dans la poele sur feu vif . 

Quand le beurre commence a gresiller, mettez les boulettes et laissez cuire a feu moyen 
pendant une dizaine de minutes. 

Sale z et poivrez en fin de cuisson. 

Servez tres chaud avec la sauce de cuisson. 

Un regal avec une Mondeuse savoyarde ! 




Steak d'Emmental de Savoie 



Pour i d nunn n 



Decoupez 4 tranches d'Emmental de Savoie aux dimensions d'un gros steak. 

Recouvrez les 2 faces de moutarde. 

Battez un oeuf legerement allonge d'eau dans une assiette creuse. 

Salez et poivrez. 

Passez les tranches d'Emmental de Savoie d'abord dans l'ceuf battu puis dans la chapelure 

Faites dorer 1 minute dans une poele a feu doux. 

Appreciez avec un Vin de Savoie sec. 










35 mn 



^ 



Ingredients 

400 gr de boeuf hache cru 

4 tranches de tomme de Sa- 
voie tres fines 

4 tranches de jambon cru de 
Savoie 

60 gr de beurre 

Poivre 

Sel 
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25 mn 



Ingredients 

200 gr d'Emmental de Savoie 



1 oeuf 



50 gr de margarine 
chapelure 



moutarde 



sel 



poivre 






35 mn 



Ingredients 



1 reblochon fermier 



1 kg de pommes de terre 
250 gr de lardons 
1 oignon 



Salade verte 



Sel, Poivre 






45 mn 



Ingredients 



350 gr de pate brisee 
200 gr de Beaufort 



2 oeufs 



30 gr de beurre 



15 cl de creme 



Muscade 



sel, poivre 



La Tartiflette 

(Pour 4 personnes) 




Coupez les pommes de terre en des. 

Faites dorer les lardons dans une poele. 

Faites revenir l'oignon hache avec les lardons. 

Ajoutez les pommes de terre coupees en des et faites chauffez le tout a feu doux pendant 
10 minutes. 

Placez le tout dans un plat a gratin et deposez dessus le reblochon coupe en deux sur 
l'epaisseur (face croute a l'exterieur). 

Faire chauffez thermostat 6 jusqu'a ce que le reblochon soit completement fondu et lege- 
rement gratine. 

Servez avec la salade verte 




Tarte au Beaufort 



(Pour 6 p t r t o i x n 



Preparez la pate brisee dans votre plat a tarte; piquez avec une fourchette. 

Rapez le Beaufort dans un plat. 

Dans un saladier, battez les oeufs en omelette, puis ajoutez la creme fraiche, un peu de 
muscade. Salez et poivrez 

Ajoutez le beaufort rape dans le saladier et melangez, versez dans le plat a tarte. 

Faites cuire pendant 30 mn (thermostat 6) 





Tarte au reblochon 



(Pour 6 personnes) 
Preparez la pate brisee et laissez la reposer une heure. 

Au bout d'une heure, foncez un moule a tarte avec cette pate. 

Coupez le Reblochon en lamelle d' 1/2 cm d'epaisseur environ, 

Tapissez-en le moule de pate brisee. 



Arrosez le Reblochon avec la creme fraiche. 



Mettez au four (thermostat 6) pendant 3/4 d'heure 



Servez chaud. 



Accompagnez d'un blanc Ripaille ou Crepy. 




Tarte aux myrtilles 



four 6 p tr s d n n n ) 



Preparez la pate avec la farine, le beurre, l'oeuf et un peu d 'eau 

La laisser reposer 2 heures. 

Disposez la pate dans un plat a tarte, piquez la pate. 

Garnissez avec les myrtilles. 

Faites cuire 20 mn au four (thermostat 5). 

Coupez le four, saupoudrez de sucre le dessus de la tarte. 

Laissez dans le four encore chaud pendant 5 minutes. 

Servez avec une boule de glace vanille si vous le souhaitez. 










1 heure 



^ 



Ingredients 

250 gr de pate brisee. 

125 gr de beurre. 

1 pincee de sel. 

1/2 litre d'eau. 

500 gr de reblochon de Sa- 
voie. 

20 cl de creme fraiche liquide 



^ v 
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45 mn 



. % 



Ingredients 

400 gr de farine 

500 gr de myrtilles 
200 gr de beurre 



1 oeuf 



Sucre en poudre 



Sel 






1 heure 10 mn 



Ingredients 

Pate brisee traiteur 

1,5 Kg de pommes de terre 
400 gr d'Abondance 
300 gr de poitrine fumee 
400 gr d'oeufs 

2 dl de lait 

3 dl de creme fraiche 
Sel 

Poivre 
Muscade 






1 heure 30 mn 



r 



Ingredients 



400 gr de pate brisee 

80 gr de Beaufort coupe en 
des 

50 gr de beurre 

100 gr d'oignons en rondel- 
les 

50 gr de pointes d'asperges 

100 gr de carottes rapees 

1,5 dl de creme 

150 gr d'emmental de Sa- 
voie coupes en des 

200 gr de lard en des 

150 gr de tomates en des 

150 gr de poireaux en ron- 
delles 

5 dl de lait 

6 oeufs 



Tourte d'Abondance 



2S 



(Pour 6 personnes) 

Foncez en pate brisee traiteur, des moules a genoises. 

Epluchez les pommes de terre, coupez-les en fines rondelles, lavez-les, faites-les blanchir 
et egoutter. 

Coupez l'Abondance et la poitrine fumee en petits des, et parsemez le fond du moule. 

Garnissez ensuite d'une couche de pommes de terre. 

Continuez en alternant les couches jusqu'a 1 cm de la bordure du moule. 

Cassez les oeufs dans une terrine. 

Incorporez le lait, la creme fraiche et fouettez bien l'ensemble. 

Assaisonnez de sel, poivre, muscade, puis versez ce melange sur la tarte afin de recouvrir 

Cuire a four mo yen (220°), 40 a 50 mn. 

Accompagnez d'un vin de Savoie AOC : Gamay ou Mondeuse. 




Tourte jardiniere 



four 6 p u so i! n n 



Foncez une tourtiere. 



Sur la pate, repartissez les fromages, le lard, les oignons et les tomates 

Faites revenir au beurre carottes et poireaux avant de les aj outer. 

Battez en creme la composition et nappez la tourte. 

Decorez avec les pointes d'asperges. 

Cuire au four pendant 1 h 1/4 a chaleur moyenne. 

Appreciez avec un rose de Savoie parfume. 





Terrine de legumes 



(Pour 6 personnes) 
Cuire les legumes 7 mn dans l'eau bouillante. 

Egouttez. 

Passez au robot les oeufs, la chair de poulet, l'Emmental, sel, ail, et paprika. 

Mettez dans le fond d'un moule a cake une couche du melange puis les legumes de facon a 
former des dessins. 

Parsemez de grains de poivre entiers. 

Terminez par une couche du melange. 

Cuire au bain-marie a thermostat 6 pendant 1 heure. 

Servez froid avec un Marestel frais. 




Truite au Beaufort en papillote 



( P H I d p a 1 B B u 



Taillez 6 lamelles d'un cm d'epaisseur dans une tranche de Beaufort. 

Faire chauffer le four thermostat 7 et fa ites pocher les tomates. 

Videz et lavez les poissons puis levez les filets d'un cote de chaque truite en prenant soin 
de ne p as les detacher totalement. 

Pelez les tomates. 

Coupez 6 feuilles de papier aluminium. 

Posez un morceau de fenouil puis couchez la truite dessus cote filets leves apparents. 

Formez des barquettes et posez le tout sur un plat allant au four. 

Coupez une tranche de citron et frottez les chairs puis salez, poivrez l'interieur du poisson. 

Introduisez une lamelle de fro mage sous les filets puis a l'epissure, arrosez avec 30 cl de 
Vin blanc. 

Mettez 2 quarts de tomate pelee, refermez en papillote. 

Glissez le tout dans un four, laissez cuire a four chaud 20 mn les truites dans des assiettes, 
un bout d'olive pour l'oeil et 2 lamelles de carotte en forme de "V" pour la branchies. 

Vins conseilles : Crepy, Apremont, ou Abymes. 










1 heure 20 mn 



^- 



Ingredients 

300 gr de brocolis 

300 gr de haricots verts effiles 

150 gr d'Emmental de Savoie 

300 de choux fleurs 

300 gr de carottes 

4 oeufs 

150 gr de chair de poulet 

1 gousse d'ail 

Sel 

Paprika 

1 cuilleree de poivre en grains 
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45 mn 



K ^ 



Ingredients 



6 truites 



18 cl de Vin blanc de Savoie 
130 gr de Beaufort 
1 branche de fenouil 



1 carotte 



1 olive noire 



1 citron 



Poivre blanc moulu 



Sel 






50 mn 



Ingredients 

4 parts de filets de truite 

200 gr d'Emmental de Sa 
voie 

2 tomates 
Oignons 
Echalotes 
Fines herbes 



Citron 



Beurre 



Truites en papillote 
a VEmmental de Savoie 



30 



fon 4 p i r s o n n n ) 



Deposez chaque part de poisson sur un papier a papillote. 

Recouvrir d'Emmental de Savoie, de fines herbes puis d'aromates et d'une rondelle de to 
mate. 

Arrosez legerement de jus de citron. 

Ajoutez une noisette de beurre. 

Refermez les papillotes. 

Enfournez thermo stat 6-7- environ durant 30 mn. 

Degustez avec un Vin de Savoie blanc. 




Bon appetit 




